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B ]ier gilt in Bayern als ,,Grund-

nahrungsmittel“. Diesen Ruf ver-
dankt es vor allem zwet Sorten:
Dem bayerischen hellen Lagerbier,
auch kurz als Helles* bezeichnet,
und dem Export, der etwas gehalt-
volleren Variante des Hellen.

3 .
24 Der Siegeszug der
¥ hellen, untergérigen

|
joad Biere nahm Ende des

2() 19. Jh. in Miinchen seinen

. Anfang. Heute entfillt fast

1 ein Viertel des bayerischen
Bierausstofies auf helle

‘ = Lagerbiere. Sie sind damit
zweitstidrkste bayerische Biersorte.
Erst vor wenigen Jahren wurden sie
durch den anhaltenden Weil3- bzw.

Weizenbier-Trend von threm ange-
stammten Spitzenplatz verdréangt.
Weitere gut 11 % vereint das Export
auf sich.

Ob in der Gastwirtschaft oder im
Biergarten, in geselliger Runde da-
heim oder zum Essen, das siiffige,
milde Helle und das Export sind in
Bayern allgegenwirtig. Vor allem im
Siiden des Freistaates, wo rund 40 %
des dort produzierten Bieres auf
diese Sorten entfallen, denkt man an
helles Lager oder Export, wenn man
.Bier® sagt. AuBBerhalb Bayerans
hingegen gelten beide Sorten weijt-
gehend als Geheimtipp — noch, denn
auch dort geht der Trend hin zu mil-
deren. weniger herben Bieren.




as Helle wird ~ wie sein stéarke-

rer Bruder, das Export — untergiérig
gebraut. Diese Brauweise ist gemes-
sen am Alter der Bierproduktion
von iiber 6.000 Jahren recht jung.
Erstim 15. Jh. erreichte sie aus
Bohmen kommend Bayern.

Zur untergirigen Bierbereitung
werden Kulturhefen verwendet, die
bei ca. 5-10°C vergdren. Da diese
niedrigen Temperaturen jedoch
frither nur in der kiihleren Jahres-
zeit erreicht werden konnten,
beschriankte man das Sudjahr auf
die Zeit zwischen Michaeli (29.9.)
und Georgi (23.4.) und untersagte
die untergérige Bierproduktion in
den Sommermonaten.

Die Untergarung setzt auch eine
ldngere Lagerung des Jungbieres

voraus. Von der bis dahin tiblichen
obergérigen Brauweise kannte man
diese nicht. Vielmehr wurde das Bier
nach Ende der Gérung in Fasser ge-
fillt und ohne Lagerung getrunken.
Da den Brauereien fiir die nun
erforderliche Lagerung héufig der
Platz fehlte, begann man vor allem
in Siiddeutschland schon im 16. Jahr-
hundert mit der Auslagerung des
sog. ,.Sommmerbieres, also des Bie-
res, das fiir den Verbrauch in den
warmen Sommermonaten bestimmt
war, in Stollen, Hohlen oder tiefe
Felsenkeller, die ,,Sommerbier-
keller"

Dem Umstand der léngeren Lage-
rung untergiriger Biere wie auch
ihrer Auslagerung verdanken sie die
Bezeichnung ,Lagerbier*.

Ob ein Bier ober- oder untergarig
ist, hdngt von der verwendeten
Hefe ab. Wahrend fiir die Ver-
garung untergériger Biere Hefe-
stamme eingesetzt werden, die
sich im Verlauf des Gérprozesses
unten'am Boftichboden absetzen,
steigen obergdrige Hefen an die
Oberflache des Jungbhieres.
Daher auch die Namensgebung.
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ur Winterzeit, wenn klirrender

Frost die Oberfldche der Seen und

Wo es keine stehenden Gewisser gab,
behalf man sich mit sog. ,,Eisgalgen*:

Teiche gefrieren lief3, zog man also Ein hoizernes Gertist wurde tiber den
mit Hacken und Sdgen aus, um aus Kellern errichtet und an sehr kalten
der dicken Eisdecke schwere Blocke Tagen mit Wasser besprengt, so dass
zu schneiden. Mit Pferdefuhrwerken sich lange, schwere Eiszapfen bilde-
wurden diese Eisblécke in die Bier- ten. Diese wurden abgeschlagen,
keller geschafft, die so bis weit in den ~geerntet™, wie man friiher sagte, und
Sommer hinein gleichmifig kiihl durch Offnungen in die darunter lie-
gehalten werden konnten. T genden Zwischenraume der Kellerge-

wolbe geschafft. Die Deckenéffnung
wurde danach wieder verschlossen,
v um die Kithle moglichst lange im Kel-

‘ ﬂ’ ten.
%Qi Etiiaﬁﬂff A,“D ler zu hal
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m zu verhindern, dass sich das denen im Kellerbetrieb unliebsa- DQI‘
Erdreich iiber den Bierkellern unter me Konkurrenz erwuchs. Sie ver-

der Sommersonne zu stark erwdrm-  langten von der Obrigkeit, dem

te, pflanzte man grofibléttrige Laub-
baume dariiber, bevorzugt Linden
oder Kastanien. So entstanden oft
in Ortsrandlage groBe, schattige
Garten, die sich als sonntégliches
Ausflugsziel groBer Beliebtheit
erfreuten, zumal die Brauereien hier
ihr frisches, kiihles Lagerbier aus-
schenkten.

Der Biergarten, bis heute Symbol
bayerischer Bierkultur, war gebo-
ren. An seine Urspriinge wird man
vor allem in Franken erinnert, wo
man auch heute nicht ,,in den Bier-

Treiben auf den Kellern Ein-
halt zu gebieten — vergebens,
denn auch mit den einflussrei-
chen Brauern wollte man es
sich nicht verderben. Man
ersann einen Kompromiss:
Den Brauern wurde weiter-
hin gestattet, an ihren Lager-
kellern Bier auszuschenken,
Speisen jedoch durften sie
nicht anbieten. Dieses Pri-
vileg blieb den Wirten vor-
behalten. Die Sommerkeller-
besucher durften jedoch ihre

biergarten

garten“, sondern ,,auf den Bierkel- Brotzeit selbst mitbringen — ein
ler geht. Recht, das bis heute jeden echten
Die florierenden Sommerkeller rie-  bayerischen Biergarten auszeich-
fen nun die Wirte auf den Plan, net.




Mit Ausbau des deutschen Eisenbahn-
netzes entstanden im 19. Jh. vor allem in
Oberfranken zahlreiche ,Exporthierbraue-
reien”, die ihre Biere in alle Teile des damaligen Deut-
schen Reiches lieferten. Heute werden jahriich tiber
1.6 Mio. hl Bier aus Bayern in alle Welt exportiert.

Das Export:

> »»»» Das Bier der Wirtschaftswunderjahre
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I W_er ~Export* hort, denkt an Lie-

ferungen bayerischen Bieres in aller
Herren Lander. Doch mit der Aus-
fuhr hat die Sortenbezeichnung
~Export“ heute nur hinsichtlich
ihrer geschichtlichen Wurzeln zu
tun: Um Bier ndmlich unbeschadet
auch weiter transportieren zu kén-
nen, wurde es frither stirker einge-
braut. Der hohere Alkoholgehalt
bewirkte, dass dem Bjer so auf
natiirliche Weise eine verbesserte
Haltbarkeit verlichen wurde.

Die Sorte ,,Export® war noch bis in

die 70er Jahre die in Deutsch-
land mit Abstand fiihrende.
Nach einer entbehrungsrei-
chen Zeit genoss man in den
50er und 60er Jahren nicht nur defti-
ge Speisen, sondern auch das gehalt-
vollere, vollmundigere Exportbier.
Doch durch den in den 80er Jahren
vor allem in Norddeutschland auf-
kommenden Pilstrend wurde es von
seinem Spitzenplatz verdringt.
Export wird heute vor allem in Bay-
ern, aber auch in Baden-Wiirttem-
berg getrunken. Gemaf geltenden

Herstellungsvor-
schriften muss es
einen Stammwiir-
zegehalt von min-
destens 12 % auf-
weisen. Wenn Ex-
portbier auch als ,,Edel*, , Spezial*
oder ,,Gold* bezeichnet wird, dann
ist auch das Ausdruck dieser beson-
deren Qualitit.




Das Lager/Hell - 1x1

P> Lager/Hell
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Geschmack

Blume (Geruch) |« feinwiirzig

 hell
 blank

Aussehen

Stammwilrze > 1%

Alkoholgehalt ca. 5 Vol %

| D |as bayerische helle Lagerbier

hat 1.d. R. zwischen 11 % und 12 %
Stammwlirzegehalt. So nennt man
den Anteil aller geloster Inhalts-
stoffe aus Malz und Hopfen in der
Wiirze vor der Vergarung. Der spi-
tere Alkoholgehalt entspricht etwa
40 % des Stammwiirzegehaltes. Er
betrdgt beim Hellen also rund 5 %.
Bei Temperaturen knapp iiber dem
Gefrierpunkt reift es in Ruhe aus,
was ihm besondere Bekémmlich-
keit verleiht. Vom Pils unterschei-
det sich Lager/Hell vor allem durch
seine weit weniger ausgeprigte
Bittere. Sie wird in sog. ,,Bitterein-
heiten* (BE) gemessen. Withrend
diese beim hellen Lagerbier bei
rund 20 BE liegen, sollte ein Pils
mindestens 25 BE aufweisen.

D |as bayerische Export hell hat

einen Stammwiirzegehalt von min-
destens 12 %, der Alkoholgehalt
liegt bei etwa 5.5 %. Export ist also
etwas starker eingebraut als Lager/
Hell. Das bedeutet, dass zur Her-
stellung der Wiirze mehr Malz ver-
wendet wird.

Wie Lager/Hell gehort auch das
Export zu den Vollbieren — also
jenen Sorten mit cinem Stammwiir-
zegehalt von 11 bis 16 %. Der etwas
hohere Gehall beeinflusst natiirlich
auch den Geschmack. Export hell
ist deutlich vollmundiger als Lager/
Hell. Und wihrend das schlanke
Lager/Hell ausgewogen feinwiirzig
mundet, klingt beim Export ein
dezentes Malzaroma an.

Blume (Geruch)
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@ Gut gekiihl schmeeki’s am B TR S o] Gxo

sollten bei ca, 7-9°C gclmukcn werden MY dem idihien

darf man es aber auch nicht thertretbert sonst Konnen die s

Biere ihren I}_vpischan Sorlcnclmr_"lkler nu:hl entfalten

Schlicht, elegany oder zinftig? Das passendg Gilis ist beim _

Hellen wie beim Export eine Frage des Gelggenbeir. Wéih-
rend im Bicrgarton nach wi¢ vor am liebsten zum ziin(tgen
MabBkrug gegriffen wird, dominiertin der Wirtschaft das

traditionelle, schlichte Bechergilas tnterschied|cher GroBes
Export wird nuch aus dem klassischien Glisk huppetnuikéng

Die Mischung machi's! Helles und Export sind Grundlage

filr Bayerns beliehtestes Biermischeetrink: dasRadler. das |

zu gleivhen Teilen aus hellem Lagerbieroder [prurt wigd
Ilarer Zitronenlimonade besieh.

&) "Prost - undguten AfpetityErindsatZiich giltd

schilanke, mildeBiere 2t leichtén Grerichicnyvolls
mugdigere Biere' zu'kaalliperen Speisen. Bagor/Fiell
miindet mirVorgpeiden ind Saldten, nilden
Fleischgeérichten, Geflilgel FisthyGeniuse und

Kise Export empliehlf sich/iu.a- zu dinkiém
Fleisch, Wild ind witrZig Bagenchietam: Fisch.

© Bietparuen-Klassiker:-Bie Mall Hell unter schationspen-

dentl b ndSastanien passt zum Wurstsalit e bensowie 7zum
Lebetkas zum weiBen vdenroten Presssack, i Radieschen

oder supscsalzénem Radi (Rettich)und zum: Bicrgirtén-

Klassikértden Obazdn Zur Schweinshaxe, zum Schiufer
odet zu Spanier kel hingeoen passt das kriifigore Expont
besser.



